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© Zum Schonen und/oder Klaren von aus Pflanze- 
nteilen hergestellten Flussigkeiten, insbesondere von 
fruchthaltigen Getranken Oder Konzentraten, werden 
wasserloslichen Salze ,von Pektinstoffen mit einem 
maximalen Veresterungsgrad von etwa 40%, insbe- 
sondere Pektate oder Pektinate. in die auf 35° C bis 
85° C erwarmte, zu klarande Flussigkeit zugegeben. 
fT) Bei diesem Verfahren wird nur eine geringe 
^ Menge an Pektinsaure bzw. Pektat erforderlich, der 
..Schonungsmittelbedarf liegt in der gleichen Grofle- 
JJnordnugn wie der klassischen kombinierten 

CD Gefatine-Kieselsol-Schonung. Daruberhinaus fallen 
-^nicht abgebaute. in den Saften noch vorhandene 
^ Pektinstoffe aus, und auf diese Weise lassen sich 
0*4 Enzympraparate einsparen, mit denen diese Poly- 
Qmere ansonsten abgebaut werden muflten, urn die 
Safte filtierfahig zu machen. 
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© Verfahren zum Schonen und/oder Klaren von 

© Zum Schonen und/oder Klaren von aus Pflanze- 
■ - -ntetlen hergestellten Flussigkeiten, insbesondere vorr 
- -.fruchthaltigen Getranken oder Konzentraten ; werden 
wasserloslichen Salze von Pektinstoffen mit einem 
max.malen Veresterungsgrad von etwa 40% insbe- 
sondere Pektate oder Pektinate. in die auf 35 « C bis 
85 8 C erwarmte, zu klarande Flussigkeit zugegeben 
Be. diesem Verfahren wird nur eine gehnge 
C\|Menge an PektinsSure bzw. Pektat erforderlich der 
<5Schonungsmitte(bedarf li egt in der gieichen 
^ Gro/3enordnugn wie bei der klassischen kombinier- 
UJ ten Gelatine-Kieselsol-Schonung. Daruberhinaus fal- 
CDIen n.cht abgebaute, in den Saften noch vorhandene 
„ Pektinstoffe aus. und auf diese Weise lassen sich 
Enzympraparate einsparen. mit denen diese Poly- 
CNmere ansonsten abgebaut werden mufiten. urn die 
O barte filtieriahig zu machen. 
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Verfahren zum Schonen und/oder Klaren von aus Pflanzenteilen hergestellten Flussigkeiten. 



Die En'indung betrifft ein~ Verfahren zum 
Schonen und/oder Klaren von aus Pflanzenteilen 
hergestellten Flussigkeiten, insbesondere von 
fruchthaltigen Getranken und Konzentraten, auf der 
Basis von Pektinstoffen. 

In frisch hergestellten Frucht-und 
Gemusesaften und Weinen sind noch unlosliche 
Fruchfleischteilchen, unlosliche EiweiGstoffe und 
EiweiG-Gerbstoff-Verbindungen, aktive Enzyme, 
lebende und tote Mikroorganismen und zum Teil 
Salze schwerldsiicher Verbindungen in kristalliner 
Form sowie andere Substanzen von zum Teil unbe- 
kannter Natur suspendiert. Daneben enthalten sie 
nicht sichtbare hochmolekuiare Substanzen oder 
Aggregate, sogenannte Kolloide, die die Klarung 
erschweren konnen. 

Suspendierte Feststoffpartikel sind bis auf 
wenige Ausnahmen von schfeimiger, deformierba- 
rer Natur und haben autferordentiich schwankende 
PartikelgrdGen; diese konnen mehrere Millimeter 
Durchmesser haben und so klein sein, da/3 die 
Teiichengrdfle an den kolloidaien Bereich grenzt. 
Kolioidal geloste Substanzen lassen sich zum Teil 
durch Enzympraparate zu echt loslichen Substan- 
zen abbauen. Grobe suspendierte Feststoffpartikel 
lassen sich durch Separieren aus den Getranken 
entfernen; es verbleiben aber dabei feinste Trub- 
partikel und die kolioidal geldsten Substanzen im 
Getrank, die die Filtration erschweren konnen. Aus 
diesem Grunde werden diese Stoffe durch Zusatz 
von Flockungsund Schonungsmittel zum Teil in 
unlosliche Partikel ubenuhrt. 

Eine teilweise Entfernung durch Feststoffe mit 
adsorbierenden Eigenscharten ist ebehfalls 
mdglich. Diese Maflnahme bezeichnet man allge- 
mein als "Schonen". Der Kellerwirtschaft stehen 
organische und anorganische Schonungsmittel zur 
Verfugung. 

Die Schdnung ist eine wirtschaftliche Methode 
der Getrankevorklarung, die neben einer enzymati- 
schen Behandlung zum Abbau von trubstabilisie- 
renden Polymeren der Vorbereitung und Erleichte- 
rung der Filtration dient und die nach Mdgtichkeit 
die geruchiichen und geschmacklichen Eigen- 
schaften des Getrankes erhalten bzw. verbessern 
soil. Die Schonung von Getranken erfolgt heute 
vorwiegend aus drei Grunben: 
-Vorkiarung eines Getrankes vor der Filtration 
-Entfernung von Stoffe.n, die zu spateren 
Trubungen Anla/3 geben konnen 
-Verbesserung der geschmacklichen. geruchiichen 
und farbtichen Eigenscharten eines Getrankes 
Zur Schonung verwendet man meist Gelatine, Hau- 
senciase. Kasein, Kaliumkaseinate. flussiges Eierei- 
wei/2 (Eiklar), Tannin und Kieselsol. Mit Ausnahme 



von Tannin und Kieselsol handelt es sich bet den 
anderen genannten Schonungsmitteln um tieri- 
sches Eiweifl, also um Stoffe, die in Frucht-und 
Gemusesaften sowie Weinen nicht vorkommen, 

5 also artfremd sind. Kieselsol ist ein anorganisches 
lndustrieprodukt und auch nicht mit 
Getrankeinhaltsstoffen verwandt. Tannin ist zwar 
ein Pflanzenprodukt, fallt aber bei der Schonung 
nicht vollstandig aus, so dafl damit behandelte 

io Getranke einen erhohten Polyphenolgehalt aufwei- 
sen. 

In wassriger Losung tragen die tierischen 
Eiwei/3e eine positive Ladung. Im Gegensatz dazu 
sind die Partikel von Tannin und Kieselsol negativ 

is geladen. - Die in Getranken vorhandenen feinsten 
Trubpartikel und Kolloide sind uberwiegend negativ 
geladen. Hebt man die Ladungen durch Hinzufugen 
eines umgekehrt geladenen Kolloids auf. so wird 
die Abstoflung der gletchsinnig geladenen Kolloid- 

20 teilchen neutrafisiert. Es uberwiegt dann die Anzie- 
hung; die Teilchen vereinigen sich zu groderen 
meist traubenfdrmigen Aggregaten, die in der 
Flussigkeit bald zu Boden sinken oder auf- 
schwimmen. Die kolloidale Losung ist dann aufge- 

25 flockt oder koaguliert. 

Die klarende Wirkung von Schonungsmitteln 
beruht aber nicht nur auf Entladungs-und Floc- 
kungsvorgangen, sondern an den sich bildenden 
Trubstoffaggregaten werden noch Stoffe angelagert 

30 und somit aus dem Saft entfernt. Bei der Schonung 
spielen sich daher auch noch Adsorptionsvorgange 
ab. bei denen Stoffe mitgerissen werden. 

Die in der Praxis ublichen Schonungsverfahren 
arbeiten alle . nach" 'c r em"*Batch-Verfahren. Daraus 

35 ergibt sich - fur- Klarschonungea ein gewisser .Zeit- 
bedarf, welcher sich zusammensetzt aus der Ent- 
stabilisierungszeit und der Flockungs-bzw. Sedime- 
ntationszeit. Wahrend die Entstabilisierungsphase 
bei fast alien Schonungsmitteln schon nach i'*4 bis 

<*o 1 Stunde beendet ist. benotigt der Flockungs-und 
Sedimentationsvorgang mehrere Stunden bis Tage. 

Die klassische Klarschdnung von Saft und 
Wein ist die kombinierte Gelatine/Kieselsol- 
Schonung. Der Einsatz von Gelatine und Kieselsol 

^5 erfordert fur jede zu schdnende Charge 
Schdngungsvorversuche, da bei jedem Getrank 
das optimale Mischungsverhaltnis beider 
Schonungsmittel ermittelt werden mufi. Unrerblei- 
ben diese Schonungsvorproben bzw. werden sie 

so - -falsch -ausgewertet. so • behalt das -Getrank- eine 
mehr oder weniger starke Resttrubung oder es 
kommt zu einer Nachtrubung des Saftes oder We>- 
nes. welche durch uberschussige Gelatine nervor- 
geruren wird. 
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Wird die Schonung bei erhohter Temperatur 
durchgeruhrt, werden grdflere Mengen an Gelatine 
(ca. 40g pro hi) und Kieselsol erforderiich. Dadurch 
ergibt sich die Gefahr der Uberschonung durch 
Gelatine, was zur Folge hat. da/3 noch zusatzlich 
Bentonit angewendet werden mufl. 

Aus der DE-OS 29 19 259 ist das gattungs- 
gema/3e Venahren bekannt, bei dem unmittelbar 
Pektinsaure als Schdnungsmittel verwendet wird, 
also ein Schdnungsmittel. das den 
Getrankeinhaltsstoffen verwandt ist. Die Pek-. 
tinsaure wird dabei zunachste in Pulverform im zu 
schonenden Getrank suspendiert. da sie unloslich 
ist. 

Anschlieflend werden Calciumionen zugesetzt, 
wobei es dann zum sofortigen Ausflocken von 
Trubbestandteilen und zur vollstandigen Kiarung 
der Getranke kommt. Die Calciumionen werden 
beispielsweise in Form von Calciumcarbonat zuge- 
setzt, das sich im Fruchtsaft und Wein unter Frei- 
setzung von Kohlendioxid lost und den Trub durch 
Flotation zum Aufschwimmen bringt. 

Nachteilig bei diesem vorbekannten 
Schdnungsverfahren ist der relativ hohe Aufwand 
an Pektinsaure (20-400 g/hl), was etwa der zehnfa- 
chen Menge des ublichen Schdnungsmittel. wie 
beispielsweise die Gelatine/Kieselsol-Schdnung, 
entspricht. Weiter tritt durch die Zugabe von Cal- 
ciumcarbonat eine Entsauerung ein. die unerwun- 
scht ist. Schlie/Jlich erhdht sich dadurch der Gehalt 
an Calciumionen, was technisch die Gefahr der 
Nachtrubung der Getranke durch schwerldsliche 
Calciumsalze nach sich zieht und rechtlich mit der 
geforderten Naturbelassenheit des Getranks unve- 
reinbar ist. 

Daruberhinaus ist der Zusatz von Calciumsal- 
zen zu anderen Saften als Traubensaft gesetzlich 

nicht zulassig. 

. Aufgabe der Erfindung ist es daher, das vorbe- 
kannte Schonungsmittel und das vorbekannte 
Schdnungsverfahren so zu verbessern. da/J der 
Schdnungsmittelbedarf gegenuber der Schonung 
mit Pektinsaure reduziert wird und die genannten 
Nachteile vermieden werden. 

Zur Ldsung dieser Aufgabe wurde uberra- 
schend gefunden, dafl diese gewunschte Wirkung 
durch die Zugabe von waserldslichen Salzen der 
Pektinsaure, beispielsweise deren Natrium-oder 
Kaliumsaiz. zu der auf 35° C-85 c C erwarmte. zu 
klarende Flussigkeit erreicht wird. 

Stellt man das Natrium-oder Kaliumsaiz der 
Pektinsaure her und lost dieses in Wasser, so 
enolgt in Sekundenschnelle ein Ausflocken und 
eine Koagulation der Trubbestandtetle der . 
Getranke und der Safte Oder Wein klart sich voil- 
standig. ohne da/J Calciumionen zugegeben wer- 
den mussen. Oberraschend zeigt sich weiter. da/3 
diese An der Schonung wesentlicr. gsringere Men- 



gen an Pektinsaure (2-40 g/hl) bzw. Pektat erfor- 
dert, als die gsmafl DE-OS 29 19 259 vorge- 
schlagene Methode; der Schdnungsmittelbedarf 
iiegt damit in der gleichen Groflenordnung wie est 

5 bei der klassischen kombinierten Getatine- 
Kieselsol-Schdnung der Fall ist. Ein weiterer Vortei- 
te der Schonung mit geldsten Pektaten ist das" 
Ausfallen von nicht abgebauten in Saften noch 
vorhandenen Pektinstoffen. Auf diese Weise lassen 

io sich Enzympraprate einsparen, mit denen diese 
Polymere abgebaut werden mussen. um die Safte 
filterierfahig zu machen. 

Schliefllich zeigten die durchgefuhrten Ver- 
suche, dafl sich Safte auch bei 70 - 75° C ein- 

15 wandfrei vollstandig klaren lieflen, was mit den 
klassischen Schdnungsmitteln nicht mdglich ist. 

Diese Art der Hei/3schonung ist vor alien Din- 
gen bei der Herstellung von Fruchtsaftkonzentration 
von Vorteit, da die Safte nach der Aromagewinnung 

20 mit erhohter Temperatur anfallen und ein Abkuhien 
auf eine Temperatur fur die kombinierte Gelatine-' 
Kieseisol-Schdnung unterbleiben kann. 

Nach Durchfuhrung der Schonung mit Pektaten" 
und Abtrennung des Schdnungstrubes bei erhohter 

25 Temperatur kdnnen die Safte direkt der Etndampr 
fanlage durchgefuhrt werden. "Damit erdffnet sich 
auch der Weg zur kontinuierlichen Schonung: da 
die Entstabtliserungsphase und der Flockungsvor- 
gang in auflerordentlich kurzer Zeii erfolgen. kann 

30 die Trubentfernung durch Flotation kontiniuierlich 
vor der Filtration vorgenommen werden. 

Neben den technischen Vorteilen bietet die 
Pektatschdnung auch Vorteile im Hinblick auf die 
Stabiiitat der Saft und Weine: der wahrend der Be- 

35 und Verarbeitung in Safte und 'Weine gelangende 
Gehalt an Schwermetailionen' wird erniedrigt. da 
Pektinsaure diese lonenart bindet und die Getranke 
auf diese Weise vor Nachtrubungen schutzt. Wetter' 
erniedrigt;. sich der Gehalt . an Calciumionen. 

40 wodurch verhindert wird. da/J in den Getranken - 
schwerldsliche Calciumsalze auskristallisieren. 
Schliefllich sind auf diese Art geschdnte Safte bes- 
ser vor Trubungen geschutzt, die von Polymeren 
(z.B. Eiweifl und Polysaccharide) verursacht wer- 

45 den: sie weisen somit eine hohere Stabiiitat auf. 

Gegenuber der Schonung gema/3 der DE-OS 
29 19 259 ergeben sich somit insgesamt folgende 
Vorteile: 

-Sekundenschnelles Ausflocken der Trubsioffe 
so -Vollstandigere Kiarung 

-Erniedrigung des Schdnungsmittelbedarfes 
-Keine Zusatze 

-Mogtichkeit zur kointinuierlichen Trubabtrennung 
durch Flotation 
55 -Schutz vor Nachtrubungen und damit bessere'Sta- 
biiitat durch Ausfallen von Schwermetall-und Cal- 
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ciumionen 

-S'chutz vor Nachtrubungen und damit bessere Sta- 
biiitat durch Ausfailung von Potyrneren wie z.B. 
Pektin, Eiwei/3 und anderen Polysaccharides 

Gegenuber der klassischen Klarschdnung mit- 5 
tels Kornbinatio Gelatine/Kieselsol und gegebenen- 
falls Bentonit bestehen die wesentlichen Vorteiie 
darin, da/3 die Schonung mit einem fruchtverwand- 
ten Mittel durchgefuhrt wird, da/3 nur ein 
Schonungsmittel erforderlich ist und da/3 die w 
Schonung bei erhohter Temperatur erfofgen kann. 

Anhand von drei Beispielen wird das erfin- 
dungsgema/3e Verfahren naher beschrieben: 

75 

Beispiel 1_ 

10 I eines nicht enzymierten Fruchtsaftes, in 
diesem Faile Apfeisaft, wurden auf 50° C erhitzt. 

Zu 5 I dieses Saftes wurden unter starkem 20 
Ruhren 50 ml einer 1% Kaliumpektatlosung "zuge- 
geben, entsprechend einer Aurfwandmenge von 
I0g/hl, die restlichen 5 I wurden mit 15g/hl Gelatine 
und 30 g/hi Kieselsol geschont. 

Wenige Minuten nach Zugabe des Kaliumge- 25 
halts kam es zum vollstandigen Ausflocken der 
Trubphase in der mit Kaiiumpektat behandelten 
Charge, wahrend in der mit Gelatine/Kieselsol be- 
handelten Probe noch keine Fiockulation zu beob- 
achten war. 30 

Nach 12 Stunden war der Klargrad der mit 
Kaiiumpektat geschdnten Probe wesentlich hoher, 
gemessen in einem TrubungsmeCgerat. als bei der 
vergleichsweise durchgefuhrten Gelatine/Kieselsol- 
schonung. Bei Geiatine/Kieselsolschonnung kann 35 
dagegen auf eine Vorenzymierung nicht verzichtet 
werden, wenn befriedigende Ergebnisse erzielt 
werden sollen. . " . . . ... 



40 

Beispiel 2 

Es wurde wie in Beispiel 1 vorgegangen. je- 
doch mit der Abanderung, da/3 der Saft vor Zugabe 
der Schonungsmittel mit pektolytischen Enzymen 45 
behandelt wurde. 

Nach vollstandigem Abbau des safteigenen 
Pektins wurde Kaiiumpektat unter starkem Ruhren 
in der in Beispiel 1 genannten Konzentration zudo- 
siert Neben der sehr viel schnelleren Klarung der 50 
mit Kaiiumpektat behandelten Probe, ergab sich 
auch hier ein hoherer Klargrad gegenuber der mit 
Gelatine/Kieselsol geschonten Charge. 



Beispiel 3 

10 1 eines enzymierten naturtruben Apfelsaftes 
wurden bei Raumtemperatur mit I0g/hl Kaiiumpek- 
tat versetzt, und anschiie/3end unter standigem 
Ruhren auf 75° erhitzt. Im Vergleich dazu wurde 
eine Gelatine/Kieselsol-Schdnung nach der Praxis 
ublichen Verfahrensweise durchgefuhrt. 

Mit zunehmender Safttemperatur beschleunigte 
sich die Flockenbildung in der mit Kaiiumpektat ge- 
schonten Probe, nach Erreichen der Endtemperatur 
von 75° wurde der Trub von der Klarphase abzen- 
trifugiert. Der Klargrad des Uberstandes wurde mit 
einem Trubungsme/3gerat gemessen. 

Die mit Kaiiumpektat behandelte Probe zeigte 
deutlich niedrigere Trubungswerte als die ver- 
gleichsweise durchgefuhrte Gelatine/Kieselsol- 
schdnung. 



Anspriiche 

1. Verfahren zum Schonen und/oder Klaren 
von aus Pflanzenteiien hergestellten Fiussigkeiten. 
insbesondere von fruchthaltigen Getranken oder 
Konzentraten, auf der Basis von Pektinstoffen, ge- 
kennzeichnet durch die Zugabe von was- 
serlosiichen Satzen von Pektinstoffen mit einem 
maximalen Veresterungsgrad von etwa 40%, insbe- 
sondere Pektate oder Pektinate. in die auf 35° C 
bis 85° C erwarmte, zu klarende Flussigkeit. 

2. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch ge- 
kennzeichnet, da/3 die Zugabe von Pektat Oder 
Pektinat in die zu klarende Flussigkeit kontinuier- 
lich erfolgt und die Trubstoffe kontiniuerlich mit den 
Verfahren der Filtration, Separation und Flotation 
abgetrennt werden. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 -gekennzeichnet 
durch die • Verwenduhg.-voa -Caliumpektinat Oder 
Caliumpektat. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, gekenn- 
zeichnet durch den Zusatz von Pektat/Pektinat in 
geloster oder pulvriger Form. 

5. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch ge- 
kennzeichnet. da/3 der Veresterungsgrad unterhalb 
von 20% liegt. 

6. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch ge- 
kennzeichnet. da/3 keine Vorenzymierung durch Zu- 
gabe von Enzymen erfolgt. 
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